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1. Forrar la base de un molde de 20 cm con papel de horno. 
Engrasar con un poco de mantequilla las paredes y poner 
papel de horno. 

2. Triturar las galletas con 70 g del chocolate y mezclarlo con 
la mantequilla fundida. Repartir la mezcla por la base del 
molde y apretar con el dorso de una cuchara dejando una 
capa uniforme. Refrigerar. 

3. Poner la gelatina a hidratar en agua fría unos 10 minutos. 
Escurrirla bien y mezclar con la leche callente hasta que se 
disuelva. 


1 tableta (170 g) de Chocolate Negro 70% 
NESTLÉ Postres 

4 yogures sabor fresa LA LECHERA a 
temperatura ambiente 

150 g de galletas tipo digestive 

75 g de mantequilla 

75 g de azúcar glas 

75 mi (5 cucharadas) de leche 

400 mi de nata para montar 


4. Poner los yogures en un bol y añadir la mezcla de gelatina 
batiendo mientras se añade para que no se formen grumos. 

5. Montar 300 mi de la nata con el azúcar glas y añadirla a la 
mezcla anterior con movimientos suaves y envolventes. 

6. Verter en el molde y enfriar en nevera un mínimo de 5 horas o 
durante toda la noche. 

7. Poner los 100 mi de nata restantes a calentar en un cazo a 
fuego medio. Cuando arranque a hervir retirar del fuego y 
añadir el chocolate picado. Dejar reposar un par de minutos 
y remover hasta que se funda. Dejar templar unos minutos. 

8. Desmoldar la tarta y verter la cobertura por encima. 


5 hojas de gelatina 

cAiíinari& 

Decorar con fresas frescas. 

HIDRATOS 

34%-28g 112 Kca I 

GRASAS 

60%-22g 198 Kca I 

PROTEÍNAS 

5%-4g 16 Kca I 
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1. Colocar las hojas de gelatina en un bol cubiertas con agua 
fría para que se hidraten. 

2. Triturar las galletas con la mantequilla y repartir por la base de 
un molde de 20 cm forrado con papel de horno, apretando 
bien con el dorso de una cuchara para que quede compacta. 
Refrigerar mínimo 30 minutos. 


150 g de Chocolate Blanco NESTLÉ Postres 

150 g de Chocolate Negro NESTLÉ Postres 

1 Yogur natural NESTLÉ 

6 hojas de gelatina 

125 g de galletas tipo digestive 


3. Triturar los dos tipos de chocolate por separado y reservar. 

4. Mezclar el azúcar con la nata, el queso y el yogur y colocar 
en un cazo a fuego bajo durante 10 minutos removiendo de 
vez en cuando y sin que llegue a hervir. Añadir las hojas de 
gelatina hidratada bien escurridas y mezclar para que se 
disuelvan bien. 

5. Separar la mezcla en dos partes ¡guales, añadir en una de ellas 
el chocolate negro picado y en la otra el chocolate blanco picado. 
Remover bien las dos preparaciones para que se fundan bien los 
chocolates. 

6. Verter las dos mezclas de chocolate en la base de galleta 
¡rregularmentey pasar un cuchillo para hacer el efecto mármol. 

7. Reservar en el frigorífico durante un mínimo de 4 horas para que 
cuaje. 


50 g de mantequilla a temperatura 
ambiente 

125 g de azúcar 

500 mi de nata para montar 

250 g de queso blanco cremoso para untar 

cAiíinari& 

Sustituir las galletas tipo digestive por María. 



HIDRATOS 


32%-32g 

128Kcal 

GRASAS 


62%-28g 

252Kcal 

PROTEÍNAS 


6%-6g 

24Kcal 
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1. Forrar la base de un molde de 20 cm con papel de hornear. 

2. Triturar las galletas. Añadir la mantequilla fundida al 
microondas y remover. 

3. Poner la mezcla en el molde, distribuir de manera uniforme 
y apretar con una cuchara. Reservaren la nevera, mientras se 
prepara el ganaché. 

4. Poner 150 mi de nata en un cazo a calentar y llevar a ebullición. 

5. Retirar el cazo del fuego, añadir el chocolate troceado, remover 
hasta que quede una crema fina y homogénea y dejar templar. 

6. Verter el ganaché encima de la capa de galletas y dejar en el 
frigorífico unas dos horas. 

7. Poner las hojas de gelatina en agua fría unos 10 minutos. 

8. Batir el mascarpone con el Dulce de Leche. 

9. Fundir unos segundos la leche con la gelatina escurrida en el 
microondas. 

10. Verterla en la preparación y batir rápidamente. 

11. Verter la mezcla encima del ganaché y dejar en la nevera toda la noche. 

12. Montar 100 mi nata, añadir el azúcar y seguir batiendo hasta que 
quede montada. 

13. Ponerla en una manga pastelera con boquilla rizada. 

14. Desmoldar el pastel, hacer unos rosetones con la nata y poner las 
frambuesas. 


125 g de galletas redondas tipo María 

50 g de mantequilla 

250 mi de nata para montar 

150 g de Chocolate NESTLÉ Postres Negro 

1 lata de Dulce de Leche LA LECHERA 
3 hojas de gelatina 

125 g de mascarpone 

2 cucharadas de leche 
1 cucharada de azúcar 
18-20 frambuesas 

culiwcvr i® 

La nata de la manga pastelera, tiene que estar 
muy fría para hacer los rosetones. 



HIDRATOS 


38%-42g 

168Kcal 

GRASAS 


57%-28g 

252Kcal 

PROTEÍNAS 


5%-6g 

24Kcal 
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1. Precalentar el horno a 180 °. 

2. En un bol poner el yogur y utilizando el mismo vaso añadir 
la leche condensada y el aceite de girasol. Batir hasta que 
quede todo bien Integrado. 

3. Agregar los huevos y mezclar. 

4. Añadir las 6 medidas de harina y la levadura tamizándolas 
previamente. Mezclar con varillas hasta que quede una masa 
fina y sin grumos. 

5. Repartir la mezcla en dos moldes de 20 cm previamente 
engrasados y enharinados. Hornear unos 40 minutos. 

6. Retirar del horno enfriar unos minutos, desmoldar y acabar de 
enfriar en una rejilla. 

7. Una vez fríos cortar la montaña superior que se forma y dividir 
cada uno en dos mitades. 

8. Montar ligeramente con varillas el relleno de chocolate y poner en 
una manga pastelera. 

9. Cubrir la primera capa de bizcocho con la crema de chocolate, 
poner la segunda capa, volver a cubrir y así hasta terminar las capas 
de bizcocho. Pasar una espátula alrededor del pastel para alisar el 
relleno (si ha quedado crema repartirla y alisar con la espátula). 

10. Calentar la nata de la cobertura y retirar del fuego cuando llegue a 
ebullición. Añadir el chocolate troceado y remover hasta fundir. 

11. Verter el chocolate en el pastel dejando caer por los laterales. 
Decorar con fruta fresca. 


Bizcochos: 2 Yogures natural NESTLÉ 
2 medidas del vaso de yogur de Leche 
Condensada LA LECHERA 

2 medidas del vaso de yogur de aceite de girasol 
6 medidas del vaso de yogur de harina 
6 huevos medianos 

32 g (dos sobres) de levadura en polvo 

Relleno de chocolate: 3 tabletas de Chocolate Negro 
70 % NESTLÉ Postres + 100 g para la cobertura 

375 mi de nata para montar + 100 mi para la 
cobertura 


Cec 'iiUncirl& 

Hacer otro bizcocho si se quiere conseguir 
mayor altura. 



HIDRATOS 


28%-27g 108Kcal 

389 

kcal / 
ración 

GRASAS 

65%-28g 252Kcal 

PROTEÍNAS 

7%-7g 28Kca! 
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1. Precalentar el horno a 170°. 

2. Mezclar la leche con el zumo de limón y deja reposar unos 
minutos (tendrá apariencia de cortado). 

3. Batir los huevos con el azúcar y la vainilla durante unos 
minutos hasta que doblen su volumen. 

4. Añadir el aceite poco a poco mientras se sigue batiendo. 

5. Mezclar la harina con la levadura y la sal y añadirla en tres veces 
intercalando con la leche. Empezar y acabar con la harina. 

6. Mezclar con movimientos envolventes y suaves hasta que esté 
todo bien integrado. 

7. Verter la preparación en un molde de 22 cm previamente 
engrasado y enharinado y hornear unos 55 minutos. 

8. Sacarlo del horno, dejar enfriar unos minutos, desmoldar y acabar 
de enfriaren una rejilla. 

9. Dividir el bizcocho en tres capas con la ayuda de un cuchillo. 

10. Mezclar 300 mi de la nata con el azúcar glas y el Nescafé y montar 
con varillas. Añadir las nueces picadas y mezclar suavemente. 

11. Calentar el resto de la nata en un cazo hasta que empiece a hervir, 
retirarla del fuego y añadir el chocolate y la mantequilla. Mezclar 
hasta que esté fundido. 

12. Rellena el bizcocho con la nata montada alternando capa 
de bizcocho y relleno cubrir enteramente con la cobertura de 
chocolate. 


150 g de Chocolate Negro NESTLÉ Postres 

2 cucharadas de NESCAFÉ 

450 mi de nata para montar 

2 cucharadas de Azúcar glas 

300 g de harina 

300 g de azúcar 

25 g de mantequilla 

5 huevos 

80 mi de aceite de girasol 

200 mi de leche 

1 cucharada de zumo de limón 

16 g (1 sobre) de levadura en polvo 

1 cucharadita de extracto de vainilla 

Una pizca de sal 

100 g de nueces picadas 

cAdUiarL& 

Reservar una cucharada de nueces picadas 
para poner sobre la cobertura. 

HIDRATOS 

40%-45g 180Kcal 

GRASAS 

53%-27g 243Kcal 

PROTEÍNAS 

7%-8g 32Kcal 
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